TABELUL CU TIMPUL DE GATIRE

Carne si peste

PROASPETE
Pozitia supapei &

INGHETATE

Pozitia supapei &

Miel (pulpd 1,3 kg) 25 min. 35 min.
Pui (intreg 1,2 kg) 20 min. 45 min.
Somon (patru . .

medalioane 0,6 kg) 6 min. 8 min.
Ton (patru bucéti 0,6 kg) 7 min. 9 min.
Vita (friptura 1 kg) 10 min. 28 min.

Legume

Daca modelul dvs. este echipat cu
un cos pentru gatire la aburi, vd

recomandam sa gatiti legumele la

aburi (consultati paragraful
,Folosirea cosului pentru gatire la

abur”).

Daca modelul dvs. nu prezinta cos
pentru abur: gdtiti direct in apa.

PROASPETE INGHETATE
Pozitia supapei = Pozitia supapei &

ek oretamanity | 20-30min -
Spanac 3-4min. 4-5min.
Sparanghel 5 min. 3 min.
Telina taiatd 7 -9 min. -
Varza cruda taiatd 5-7 min. 3 min.
Varza de Bruxelles 8- 11 min. 6-8min.




Legume

PROASPETE INGHETATE
Pozitia supapei & Pozitia supapei &

Anghinare intreaga 20 min. -
Andive tdiate in doud 13-16 min. -
Broccoli 4 min. 5 min.
Cartofi taiati in sferturi .
(conform g}osimii) 10-15min. B
Ciuperci tdiate 3 min. -
Conopida buchetele 5-7 min. 5 min.
Dovleac tdiat in sferturi 6-8 min. 3 min.
Dovlecei rondele 3-6min. 4 -7min.
Fasole uscata 18-22min. -
Fasole verde fideluta 6-8min. 4-6 min.
Linte verde (legume uscate) 16 min. -
Mazare verde 3-6min. 5 min.
Morcov rondele 7 min. 9 min.
Napi cubulete 4-6 min. 7 min.
Orez (legume uscate) 8 min. -
Praz bucatele 8 min. 10 min.

Verificari obligatorii inainte de fiecare folosire

Verificarea supapei de functionare

r

Verificarea supapei de siguranta

u Verificati daca orificiul de evacuare al supapei de functionare nu este deterioarat.

r

\

\

= Verificati daca bila supapei de siguranté este mobila (folositi un betisor).




